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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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ALIANZA EUROINNOVA Y CEUPE

La alianza entre Euroinnova International Online Education y CEUPE representa un hito significativo en
el  ámbito  de  la  educación  online.  Al  unir  fuerzas,  ambas  instituciones  consolidan  un  enfoque
colaborativo e innovador, adaptado a las demandas cambiantes del mercado laboral y las necesidades
individuales de los estudiantes. Además de priorizar la flexibilidad y la practicidad en la formación,
esta alianza busca impulsar el desarrollo personal y profesional de cada estudiante, brindando un
acceso  más  amplio  a  la  educación  de  calidad,  mediante  el  aprovechamiento  de  las  últimas
innovaciones tecnológicas.

Con un equipo docente altamente especializado y plataformas de aprendizaje que integran tecnología
educativa  de  vanguardia,  Euroinnova  y  CEUPE  se  comprometen  a  ofrecer  una  experiencia  de
aprendizaje única. Este enfoque dinámico y didáctico no solo facilita la retención de conocimientos,
sino que también equipa a los estudiantes con las habilidades necesarias para adaptarse eficazmente a
una sociedad en constante evolución. En conjunto, ambas instituciones comparten un objetivo común
de democratizar la educación y llevarla a un nivel superior, asegurando así un futuro más prometedor.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Máster en Dietética y Gestión Alimentaria

DURACIÓN
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Título de Máster en Dietética y Gestión Alimentaria certificado por CEUPE

Descripción
La creciente preocupación por la salud y el bienestar ha impulsado la demanda de profesionales
especializados/as en nutrición y alimentación, capaces de diseñar estrategias nutricionales efectivas y
garantizar la seguridad alimentaria en un mundo globalizado. Este Máster en Dietética y Gestión
Alimentaria ofrece una formación integral, combinando conocimientos científicos y prácticos en
nutrición, fisiopatología y legislación alimentaria. Además, incluye una descripción de las patologías
más frecuentes relacionadas con la alimentación. Con un enfoque actualizado, incluye temas clave
como dietoterapia, gestión de inocuidad y tendencias emergentes en alimentación. Nuestra
metodología innovadora hace de este programa la opción ideal para liderar el sector alimentario y
nutricional.

Objetivos

Comprender los fundamentos de la dietética y la gestión alimentaria en distintos contextos.
Estudiar cómo gestionar la inocuidad y todos los procesos relacionados con el procesado de
alimentos.
Diseñar planes nutricionales personalizados basados en las necesidades específicas de los
pacientes.
Aplicar estrategias innovadoras en la gestión de alimentos y dietas terapéuticas.
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Conocer herramientas para evaluar y planificar dietas de manera efectiva.

A quién va dirigido
El Máster en Dietética y Gestión Alimentaria está dirigido a profesionales de áreas como nutrición,
farmacia, biología, ciencias de la salud y tecnología de alimentos que deseen especializarse o
actualizar sus conocimientos en este ámbito de la alimentación y la gestión. También está enfocado a
personas interesadas en desarrollar una carrera en el sector alimentario.

Para qué te prepara
El Máster en Dietética y Gestión Alimentaria te prepara para adquirir conocimientos avanzados en
nutrición, seguridad alimentaria y gestión de dietas, capacitando al alumnado a desarrollar e
implementar estrategias alimentarias en diferentes contextos. Además, este máster te permite aplicar
herramientas y metodologías actualizadas para la evaluación nutricional, la planificación dietética y la
optimización de procesos en la industria alimentaria.

Salidas laborales
Este Máster en Dietética y Gestión Alimentaria te abrirá las puertas a diversas salidas laborales en el
ámbito de la nutrición y la alimentación. Podrás participar en grupos de trabajo de centros sanitarios,
en el sector educativo, impartiendo formación en nutrición y alimentación saludable, y también podrás
optar a una plaza en la industria alimentaria.

https://www.euroinnova.com/master-dietetica-gestion-alimentaria-ceupe


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

TEMARIO

MÓDULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE LOS NUTRIENTES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

Concepto de bromatología1.
Concepto de alimentación2.
Concepto de nutrición3.
Concepto de alimento4.
Concepto de nutriente5.
Concepto de dietética6.
Concepto de dieta7.
Concepto de ración8.
Concepto de dietista-nutricionista9.
Concepto de salud10.
Concepto de enfermedad11.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE ALIMENTOS Y NUTRIENTES. GUÍAS ALIMENTARIAS

Clasificación de los alimentos1.
Clasificación de nutrientes2.
Necesidades de nutrientes: pirámide nutricional3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO

Conceptos básicos1.
Anatomía y fisiología del aparato digestivo2.
Proceso de la digestión3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. NECESIDADES NUTRICIONALES

Transformaciones energéticas celulares1.
Unidades de medida de la energía2.
Necesidades energéticas del adulto sano3.
Valor calórico de los alimentos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HIDRATOS DE CARBONO

Definición y generalidades1.
Clasificación2.
Funciones3.
Metabolismo de los hidratos de carbono4.
La fibra dietética5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. LÍPIDOS

Definición y generalidades1.
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Funciones2.
Distribución3.
Clasificación4.
Metabolismo lipídico5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. PROTEÍNAS

Definición y generalidades1.
Aminoácidos2.
Proteínas3.
Metabolismo de las proteínas4.
Necesidades de proteínas5.
Valor proteico de los alimentos6.
Enfermedades relacionadas con las proteínas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. VITAMINAS

Introducción1.
Funciones2.
Clasificación3.
Necesidades reales y complejos vitamínicos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. MINERALES

Introducción1.
Clasificación2.
Características generales de los minerales3.
Funciones generales de los minerales4.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA

Introducción y características del agua1.
El agua en el cuerpo humano2.
Recomendaciones sobre el consumo de agua3.
Trastornos relacionados con el consumo de agua4.
Contenido de agua en los alimentos5.

MÓDULO 2. GRUPOS DE ALIMENTOS: APROXIMACIONES A SU ESTUDIO, VALOR NUTRICIONAL Y
PRINCIPIOS DE HIGIENE ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

El valor nutricional de los alimentos1.
Los alimentos y su clasificación según su origen2.
El origen de los alimentos: animales3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. RELACIÓN DE LA COMPOSICIÓN DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y
SU VALOR NUTRICIONAL

El origen de los alimentos: vegetales1.
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La familia de las gramíneas y sus derivados2.
Verduras y Hortalizas: Clasificación y composición3.
El consumo de setas y algas4.
Legumbres: estructura y valor nutritivo5.
Las frutas y frutos secos; clasificación6.
Las grasas vegetales: el aceite de oliva7.
Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos8.
Café, té y cacao: alimentos estimulantes9.
Los condimentos, las especias y su clasificación10.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS CULINARIAS Y SU EFECTO EN EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS

Lavado, pelado y troceado de alimentos1.
El proceso de la cocción en alimentos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MÉTODOS DE CONSERVACIÓN EN LOS ALIMENTOS

El proceso de la conservación1.
Métodos de conservación según su naturaleza2.
Métodos físicos de conservación3.
Métodos químicos de conservación4.
Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo, altas presiones hidrostáticas y envasado activo5.
Decálogo del consumidor6.
Recomendaciones para un consumo responsable7.
El origen de los hábitos alimenticios8.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HIGIENE ALIMENTARIA: FUNDAMENTOS DE LA MANIPULACIÓN DE
ALIMENTOS

La cadena alimentaria1.
Condiciones y objetivos a cumplir en la cadena alimentaria2.
Calidad higiénica, nutritiva, sensorial y tecnológica3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PLANIFICACIÓN DE DIETAS: INGESTAS RECOMENDADAS Y TABLAS DE
COMPOSICIÓN DE LOS ALIMENTOS. ETIQUETADO NUTRICIONAL

Herramientas de estimación nutricional en la población1.
Requerimientos nutricionales2.

MÓDULO 3. SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA

Introducción al concepto de seguridad e higiene alimentaria1.
Locales2.
Transporte3.
Equipos e instalaciones4.
Desperdicios de productos alimenticios5.
Suministro de agua6.
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Higiene del personal7.
Envasado y embalado de los productos alimenticios8.
Tratamiento térmico9.
Formación10.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. TRAZABILIDAD

Concepto y definición1.
Metodología de implantación2.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SISTEMA DE AUTOCONTROL

Introducción1.
Prerrequisitos2.
Sistema de APPCC3.
Legislación básica4.

MÓDULO 4. GESTIÓN DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCIÓN A LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Inocuidad de los alimentos1.
Protocolos y normas de certificación en el sector agroalimentario2.
ISO 220003.
Compromiso de la dirección4.
Control por parte de la dirección5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MARCO REGULATORIO INTERNACIONAL

Legislación1.
Normas internacionales2.
Normas privadas3.
Protocolos de buenas prácticas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PRINCIPIOS Y NORMATIVAS PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Conceptualización de principios y normativas en la inocuidad de alimentos1.
Principio de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC)2.
Sistema de Gestión de la Inocuidad Alimentaria (SGIA)3.
Regulaciones y normativas nacionales e internacionales4.
Buenas prácticas de manufactura (BPM)5.
Control de calidad y seguimiento6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EVALUACIÓN DE RIESGOS Y ANÁLISIS DE PELIGROS

Evaluación de riesgos1.
Análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC)2.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. INSPECCIÓN Y AUDITORÍA DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
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Inspección de la inocuidad de los alimentos1.
Enfermedades transmitidas por los alimentos2.
Auditorías de la inocuidad de los alimentos3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. GESTIÓN DE CRISIS Y RESPUESTA A INCIDENTES DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Planificación de crisis1.
Detección y evaluación de incidentes2.
Aplicación de las acciones correctivas3.
Manejo y retirada de productos no seguros4.
Análisis y mejora continua5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. TENDENCIAS Y DESAFÍOS ACTUALES EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

Globalización y complejidad de la cadena de suministro1.
Cambio climático2.
Tecnología alimentaria emergente3.
Aumento de la demanda de alimentos procesados y envasados4.
Rastreabilidad y transparencia en la cadena de suministro5.

MÓDULO 5. BIOTECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. BIOTECNOLOGÍA

Concepto de biotecnología1.
Historia de la biotecnología2.
Biotecnología: campos de aplicación3.
Biotecnología en la actualidad4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. BIOTECNOLOGÍA Y ALIMENTOS

Biotecnología de los alimentos1.
Conceptos relacionados2.
La Biotecnología y los alimentos3.
Bioquímica nutricional4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

Aspectos clave de la Ingeniería Genética en la Biotecnología1.
Ingeniería genética y los alimentos2.
Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingeniería Genética3.
Genes, alimentación y salud4.
Genes y proteínas5.
Utilización de las enzimas en la alimentación6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

Microorganismos y producción de alimentos1.
Alimentos fermentados2.
Las fermentaciones de carácter alcohólico3.
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Las fermentaciones de carácter no alcohólico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. FERMENTACIÓN DE CÁRNICOS, LÁCTEOS Y OTROS

Fermentación cárnica1.
La fermentación de los productos lácteos2.
La fermentación de otros productos3.
Tecnología enzimática y biocatálisis4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. MICROORGANISMOS GENÉTICAMENTE MODIFICADOS. APLICACIÓN EN LOS
ALIMENTOS Y EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICIÓN

Definición de OMG1.
OMG y su relación con los alimentos transgénicos2.
¿Cómo se sabe si un alimento es transgénico?3.
Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. TIPOLOGÍA DE ALIMENTOS TRANSGÉNICOS

Tipología de los alimentos transgénicos1.
Alimentos de origen vegetal2.
Alimentos de origen animal3.
Microorganismos transgénicos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. BIOTECNOLOGÍA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

Definición de alimentos funcionales1.
Aspectos relacionados con la aplicación de los alimentos funcionales2.
Tipología de alimentos funcionales3.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. BIOTECNOLOGÍA Y ALIMENTOS PREBIÓTICOS, PROBIÓTICOS, SIMBIÓTICOS Y
ENRIQUECIDOS

Alimentos Probióticos1.
Alimentos Prebióticos2.
Alimentos Simbióticos3.
Alimentos enriquecidos4.
Complementos alimenticios5.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés1.
Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria2.
Prácticas incorrectas3.
Buenas prácticas ambientales4.
Decálogo de buenas prácticas en la vida diaria5.
Símbolos de reciclado6.

MÓDULO 6. FISIOPATOLOGÍA APLICADA A LA DIETÉTICA
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UNIDAD DIDÁCTICA 1. DIGESTIÓN, ABSORCIÓN Y METABOLISMO

El sistema digestivo1.
Componentes del sistema digestivo2.
El tracto digestivo. Movimientos3.
Absorción4.
El metabolismo5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. FISIOPATOLOGÍA DE LOS PROCESOS METABÓLICOS

Metabolismo hidrocarbonado1.
Metabolismo lipídico y de lipoproteínas2.
Metabolismo proteico3.
Metabolismo intermediario4.
Vitaminas. Tipos y aplicaciones5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. FISIOPATOLOGÍA DE LOS SÍNDROMES CONSTITUCIONALES

Tipos de inmunodeficiencia1.
Autoinmunidad2.
Síndrome infeccioso febril3.
Anticuerpo órgano específicos y no órgano4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. FISIOPATOLOGÍA DEL APARATO DIGESTIVO

Anatomía del aparato digestivo1.
Principales patologías digestivas2.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. FISIOPATOLOGÍA DE OTROS APARATOS Y SISTEMAS

Fisiopatologías1.

MÓDULO 7. ELABORACIÓN DE DIETAS EN ESTADOS PATOLÓGICOS (INTERNACIONAL)

UNIDAD DIDÁCTICA 1. DIETOTERAPIA: DIETAS TERAPÉUTICAS

Importancia de la nutrición en estados patológicos1.
Valoración de pacientes enfermos2.
Síntesis3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MALNUTRICIÓN

Concepto y grupos de riesgo1.
Tipología de la desnutrición2.
Modificaciones patológicas asociadas a la desnutrición3.
Alteraciones metabólicas: Síndrome de realimentación4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CAMBIOS ENDOCRINOS ASOCIADOS A LA OBESIDAD

Páncreas endocrino1.
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Adipocitos2.
Hipófisis3.
Gónadas4.
Glándula suprarrenal5.
Hormonas gastrointestinales6.
Tiroides7.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. METABOLISMO ASOCIADO A LA OBESIDAD

El metabolismo1.
Implicación del metabolismo en la obesidad2.
Adaptaciones metabólicas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. DIETOTERAPIA EN TRASTORNOS DE OBESIDAD

Importancia sociosanitaria de la obesidad1.
Obesidad y síndrome metabólico2.
Determinación y evaluación del paciente obeso3.
Reducción de peso4.
Tratamiento higiénico-dietético y farmacológico del paciente obeso5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ESTRATEGIAS DIETÉTICAS Y PÉRDIDA DE GRASA

Cambio de hábitos alimentarios1.
Restricción calórica2.
Ayuno intermitente3.
Dieta cetogénica4.
Actividad física y ejercicios de fuerza5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. DIETOTERAPIA EN EL PACIENTE DIABÉTICO

Diabetes Mellitus1.
Metabolismo glucídico2.
Alteraciones en la producción y liberación de insulina3.
Tipos de diabetes4.
Sintomatología5.
Diagnóstico6.
Objetivos del tratamiento7.
Intervención nutricional8.
Hipoglucemia, hiperglucemia y otras complicaciones9.
Educación diabetológica10.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. DIETOTERAPIA EN OSTEOPOROSIS

Osteoporosis1.
Proceso de formación del hueso2.
Clasificación y diagnóstico de la osteoporosis3.
Causas principales4.
Intervención5.
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UNIDAD DIDÁCTICA 9. DIETOTERAPIA EN DISLIPEMIAS E HIPERLIPIDEMIAS

Lipoproteínas1.
Dislipemias: clasificación2.
Prevalencia3.
Sintomatología y criterios diagnósticos4.
Terapéutica5.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. DIETOTERAPIA EN EL PACIENTE ONCOLÓGICO

Cáncer: epidemiología e impacto sociosanitario1.
Problemas nutricionales asociados al cáncer2.
Etiología3.
Evaluación del estado nutricional4.
Intervenciones dietéticas5.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. DIETOTERAPIA EN LA INSUFICIENCIA RENAL

Fundamentos anatómicos1.
Funcionamiento del riñón2.
Alteraciones en la función renal3.
Intervención nutricional4.
Principios de educación nutricional en el paciente dializado5.

UNIDAD DIDÁCTICA 12. DIETOTERAPIA EN LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Diferencia entre intolerancia y alergia alimentaria1.
La respuesta alérgica2.
Sintomatología de la alergia alimentaria3.
Sintomatología de la intolerancia alimentaria4.
Diagnóstico5.
Tratamiento6.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. DIETOTERAPIA Y CELIAQUÍA

La enfermedad celiaca1.
Causas de aparición2.
Sintomatología3.
Diagnóstico4.
Terapéutica5.
Consejos y recomendaciones6.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. ALIMENTACIÓN ADAPTADA A NECESIDADES ESPECIALES

Tipología1.
Preparados indicados en pacientes con problemas en la deglución2.
Suplementación3.
Preparados administrados por vía digestiva4.
Nutrición vía sanguínea5.
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UNIDAD DIDÁCTICA 15. NUTRIGENÉTICA Y NUTRIGENÓMICA: COMER PARA REGULAR NUESTRA
EXPRESIÓN GÉNICA

Diferencias entre nutrigenética y nutrigenómica1.
Eres lo que comes: regulación de la expresión genética a través de la dieta2.
Variabilidad genética e importancia de personalizar las dietas3.
La nutrición como marcador en la evolución4.

MÓDULO 8. ASPECTOS NUTRICIONALES A LO LARGO DE LA VIDA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL PROCESO DE INSTAURACIÓN DE HÁBITOS SALUDABLES

Origen e importancia de los hábitos alimenticios1.
Nuevas tendencias en los hábitos alimentarios2.
Reforzar hábitos adecuados y eliminar hábitos inadecuados3.
Introducción al Coaching nutricional4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PROYECTOS DE EDUCACIÓN PARA LA SALUD ALIMENTARIA

Los proyectos de educación sanitaria1.
Recogida de datos2.
Métodos de ejecución de los proyectos para la salud alimentaria3.
La Evaluación y su importancia4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ASPECTOS DIETÉTICOS Y NUTRICIONALES DURANTE EL EMBARAZO

Introducción1.
Cambios fisiológicos durante el embarazo2.
Necesidades nutricionales en el embarazo3.
Recomendaciones dietéticas en el embarazo4.
Complicaciones más frecuentes en el embarazo5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ASPECTOS DIETÉTICOS Y NUTRICIONALES DURANTE LA LACTANCIA

Cambios fisiológicos durante la lactancia1.
Necesidades nutricionales en la lactancia2.
Recomendaciones dietéticas en la lactancia3.
Medidas higiénicas y consumo de medicamentos4.
Tipos de lactancia5.
Posición para la lactancia6.
Duración y frecuencia en las tomas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ASPECTOS DIETÉTICOS Y NUTRICIONALES EN EL LACTANTE

Cambios fisiológicos1.
Hitos del desarrollo importantes en la nutrición2.
Necesidades nutricionales del lactante (0-12 meses)3.
Alimentación complementaria o Beikost4.
Recomendaciones para preparar el biberón5.
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UNIDAD DIDÁCTICA 6. ASPECTOS DIETÉTICOS Y NUTRICIONALES EN LA INFANCIA

Cambios fisiológicos1.
Hitos del desarrollo del niño2.
Factores que influyen en la ingestión de alimentos3.
Pirámide nutricional en el niño4.
Necesidades nutricionales y recomendaciones dietéticas5.
Ritmos alimentarios durante el día6.
Aprender a comer7.
Plan semanal de comidas8.
Importancia de una buena nutrición en la edad infantil9.
Obesidad: estrategia NAOS10.
Análisis de los hábitos alimentarios del escolar y recomendaciones a seguir11.
Comedores escolares12.
Decálogo para fomentar en los niños hábitos saludables en la alimentación13.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. ASPECTOS DIETÉTICOS Y NUTRICIONALES EN LA ADOLESCENCIA

Introducción1.
Cambios fisiológicos2.
Necesidades y recomendaciones nutricionales3.
Adolescentes: consejos de una vida saludable4.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. ASPECTOS DIETÉTICOS Y NUTRICIONALES EN LA TERCERA EDAD

Introducción1.
Cambios fisiológicos, psicológicos y sociales en el envejecimiento2.
Necesidades nutricionales en el envejecimiento3.
Aspectos culinarios en la dieta del anciano4.
Consejos para la planificación de los menús en ancianos5.
Alimentación básica adaptada6.
Menopausia7.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  

https://www.euroinnova.com/master-dietetica-gestion-alimentaria-ceupe
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.facebook.com/Euroinnovard
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